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PREFAZIONE 

ALLA I EDIZIONE 



uando uscì il Manuale gastronomico intitolato : 
« Ecco il tuo libro di cucina » un giornale che di- 
fende la causa del popolo, pur encomiando con 
gentile intendimento il lavoro, deplorò che non si pensasse 
a pubblicare una raccolta di ricette a uso dell’operaio, le 
cui spose uscite il piu delle volte dalle fabbriche o dalle 
filande non possono avere alcuna familiarità coi piccoli se- 
greti del domestico focolare. 

L idea mi piacque e promisi a me stessa di ascoltare 
il buon consiglio. L’ intento mi sembrava facile : messami 
all’opera m’accorsi invece eh’ esso era irto di difficoltà. 

Se la lista del povero si limita pur troppo, per forza, 
a uno scarsissimo numero di cibi, la gente del popolo an- 
corché non costretta a lottare col bisogno è sempre miso- 
neista in fatto di cucina. Il popolo ripudia, per principio, 
il piatto nuovo, la verdura che non conosce, la salsa che 
non ha mai sentito a nominare : ligio alle poche vivande 
che sono in uso nella sua regione, esso ignora quanti sa- 
lubri coefficienti la Natura offrirebbe alla sua mensa, non 
solo, ma quali fonti d’ economia troverebbe in certi elementi 
gastronomici a lui sconosciuti. Non è cosa agevole il lot- 
tare contro un pregiudizio, specie mediante un libro: una 





ragazza incolta che ha dovuto guadagnarsi sino dall’infanzia 
coi più umili mezzi il pane giornaliero, andando sposa non 
si prenderà certamente la cura di consultare un manualetto 
di cucina, per modesto che sia, prima di fare la spesa della 
giornata, chè per quanto ci si studii di scrivere chiaro, 
certi termini della lingua, specie nelle provincie ove predo- 
minano i dialetti, riescono incomprensibili anche a una 
cuoca di professione. 

È con questo dubbio ch’io dico al povero libriccino 
presso ad escire alla luce : va con coraggio egualmente, e 
se potrai servire a qualche operaio, che l’ ingegno, l’attività 
e l’ onestà della vita hanno messo nella condizione di prov- 
vedere senza sforzo al cibo quotidiano, e le cui fatiche la 
compagna affettuosa e intelligente ama di compensare e 
sostenere ammannendo vivande variate, sane e corroboranti, 
se potrai essere utile all’uno o all’altro di quei contadini 
che hanno ogni ben di Dio al sole ma, fedeli al paiolo 
tradizionale della polenta, non sanno nemmeno come si al- 
lestisca un po’ di brodo per un ammalato, all’ una o all’ altra 
delle fanciulle, che destinate a servire abbisognano nel- . 
l’ aspro tirocinio della loro professione d’ un primo rudi- 
mento d’arte culinaria, io mi stimerò anche troppo contenta 
e chiamerò te fortunato assai. 

L’ Autrice. 
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CAPITOLO PRIMO 

Si deve mangiare per vivere, non vivere per mangiare. 

IL PANE. 

Il pane è un elemento di prima necessità, gustoso, salubre e 
che mai non stanca. Occorre tuttavia eh’ esso sia fatto con una qua- 
lità di farina pura e cotto a dovere. Il pane si può cuocere anche 
nelle tegghie sulla brace, ma questo non è che un sistema di ri- 
piego. Chi possiede un forno apposito, come certi contadini di mon- 
tagna, viventi in paesi isolati, ve lo allestisce con vantaggio, specie 
nella stagione del raccolto del fieno, anche tutto in una volta per il 
soggiorno alpestre. Per chi invece tiene a disposizione oltre il tempo 
necessario un focolare col forno, arnese comune nell’alta Italia, il 
cuocere il pane in casa può essere un’ abitudine proficua di tutti i 
giorni. L’ economia vi troverebbe anch’ essa il suo vantaggio, qua- 
lora al piccolo ma continuo risparmio di spesa si aggiungesse la 
cura costante di misurare la quantità del pane come quando lo si 
compera dal fornaio. In ogni caso è sempre saggio consiglio che 
una buona massaia impari e si eserciti a preparare il pane ella 
stessa. È un’ abilità che qualche volta potrà tornarle più che utile, 
necessaria. Ecco pertanto alcune buone ricette. 

A pane di quindici giorni fame di tre settimane. 

1. Pane lungo di frumento. — Per ogni chilogramma di 
farina prendete 10 gr. di lievito di birra (di Vienna), mezzo litro 
, d’acqua e 20-25 gr. di sale. 
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In tempo d’inverno l’acqua dev’essere calda ma non tanto che 
non vi reggano le mani ; col migliorare della temperatura la prende- 
rete di mano in mano più tiepida. 

Sciogliete con poc’ acqua il lievito che dev’ essere freschissimo, 
diluitelo con tutta l’ acqua occorrente, poi versate il liquido nella fa- 
rina che avrete posta sulla spianatoia, aggiungendovi il sale sciolto 
anch’ esso in un cucchiaio d’ acqua. Maneggiate fortemente il com- 
posto colle mani ora aperte, ora serrate in pugno, mettetelo quindi 
in una catinella fonda, coprite questa con un tovagliolo di bucato 
un po’ infarinato e con un tagliere e chiudetela entro un armadio 
lasciandovela per alcune ore, p. e. dalla sera alla mattina. Trascorso 
questo tempo, il pastone, fermentando, si sarà aumentato circa il 
triplo del suo primitivo volume e apparirà spugnoso e leggero. A 
questo punto lo collocherete di nuovo sulla spianatoia e lo lavo- 
rerete lungamente, come prima, senz’ aggiungervi nemmeno una bri- 
ciola di farina, lo sbatterete contro l’ asse, lo straccerete a pezzi e lo 
tornerete a ricomporre riducendolo alla fine come una bella palla 
elastica e liscia. Dopo questo lavoro, che esige circa 20 minuti di 
tempo, non vi resta che a spianare i pani, cioè a dividere la pasta 
in pezzi regolari e cilindrici. Con un chilogramma di farina ne fa- 
rete due della lunghezza di due palmi scarsi. Questi pani si dispon- 
gono nelle tegghie o sulle lamiere unte di burro e infarinate quando 
s’intenda metterli sulla brace o nei piccoli forni dei focolari; sulle 
assi, quando si abbia il destro di cuocerli nei forni appositi dove s’in- 
troducono mediante una pala. Tuttavia, prima di passare alla cottura, 
farete sempre fermentare i pani, ben coperti, ancora una volta in 
una camera molto calda o accanto a qualche fornello finché sono 
abbondantemente raddoppiati di volume. La fermentazione esige 
qualche cura: se il calore è troppo scarso essa procede lenta e 
stentata, se eccessivo la pasta rischia di guastarsi e non si solleva 
regolarmente. Conviene anche evitare che i pani, lievitando, piglino 
aria, nel qual caso si rivestono d’ una crosta inopportuna. Il forno 
dev’ essere piuttosto ardito. Prima d’ infornarli e appena sfornati (il 
tempo della cottura varia secondo la grossezza del pane e i gradi 
del calore fra 40 e 60 minuti) bagnateli con acqua fredda a ciò pren- 
dano un po’ di lucido. La crosta di questo pane dev’essere sot- 
tile e la midolla spugnosa e leggera. 

Se intendeste fare del pane in abbondanza e giornalmente, vi 
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converrebbe procurarvi la madia per intridere la farina, cioè una 
cassa di legno su quattro piedi robusti. Siati cauti nell’acquisto 
della farina che però non occorre sia sempre di primo velo. Il pane 
bianco non è il più saporito. 

Pan di un giorno, vin di un anno. 

2. Pane intrecciato, — Fate il fermento la mattina per tempo 
con 30 gr. di lievito di birra, 285 gr. di farina e l’acqua neces- 
saria per allestire un pastone di media consistenza che lavorerete 
con le mani entro una catinella e collocherete, ben coperto, in un 
armadio. In tempo d’inverno è preferibile che la stanza sia calda 
o per lo meno temperata. Se avete fretta, mettetelo addirittura in 
vicinanza del fornello. 

Quando il composto, fermentando, si sarà triplicato di volume, 
unitevi 750 gr. di farina, il sale necessario e l’acqua che occorre 
per formarne sulla spianatoia una pasta piuttosto soda. Ben lavo- 
rata che sia, la farete lievitare la seconda volta in una catinella 
infarinata e ben coperta, tenendola in vicinanza del focolare e vol- 
tando di tratto in tratto il recipiente. Quando sarà raddoppiata di 
volume impastatela sulla spianatoia senza nuli’ altro aggiungere, ri- 
ducetela in forma di grossi cordoni della lunghezza di due palmi 
circa, rivolgete ciascun cordone intorno a se stesso in modo che le 
punte si tocchino, fate lievitare l’ ultima volta i pani (ben coperti 
e in luogo caldo) sulla lamiera unta e infarinata e, quando sono 
raddoppiati nuovamente di volume, cuoceteli a forno ardito, bagnan- 
doli poi mentre sono ancora caldi con l’acqua fresca. Se non v’ag- 
grada il pane intrecciato potete fare qualche piccia, cioè una fila di 
4-6 pani uniti l’uno all’altro per il lungo. Le piccie si preparano 
anche in questo modo : 

Fate un fermento la sera con 20 gr. di lievito di birra, 750 gr. 
di farina, alcuni cucchiai di latte, .15-20 gr. di sale, e l’acqua che 
necessita per ottenere un pastone di media consistenza che lavore- 
rete fortemente colle mani entro una catinella e nella stessa lasce- 
rete giacere ben coperto tutta la notte. Alla mattina, quando è tri- 
plicato di volume, vi si aggiungono gr. 250 di farina o poco più e 
dopo averlo bene maneggiato sulla spianatoia si formano le piccie 
di 4-6 pani, si lasciano lievitare convenientemente e si cuociono al 
forno bagnandole prima e dopo la cottura coll’acqua, col latte, o 
coll’albume d’ovo. 
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Pane di grano, saltami in mano. 

Metti i pani spessi dove son le barbe rade. 

3 Pane di segale. — Procuratevi dal fornaio un pignattino 
di lievito di pane forte, rammollitelo con un buon quartuccio d’ ac- 
qua tiepida, dimenandolo in modo ohe non vi restino bozzoli, e ver- 
satelo su 2 chilogrammi di farina di segale, che avrete un pochino 
riscaldata accanto al focolare in una catinella e m mezzo alla quale 
avrete praticato una specie di fossetta. Amalgamate col cucchiaio 
tanta farina al lievito quanta ne occorre per farne una pasta densa 

ma abbastanza molle. 

Di tutta questa operazione vi occuperete la sera mettendo an- 
che ìa catinella ben coperta entro un armadio. La mattina seguente, 
quando il fermento sarà triplicato di volume, lo incorporerete colla 
rimanente farina aggiungendovi il sale necessario (circa gr. 30], 
una manatina scarsa di anici di Puglia, ben puliti entro un tova- 
gliolo, e F acqua che necessita per ottenere un pastone piuttosto, duro 
che lavorerete con gran forza entro la catinella, coi pugni chiusi, fin- . 
chè è molto liscio ed elastico e si stacca dalle mani. Alloia lo fa 
rete lievitare per la seconda volta finch’ è raddoppiato di volume, e 
messolo sulla spianatoia lo tornerete a maneggiare con forza per 
formare poi i pani lunghi o rotondi a vostro piacere. Prima di cuo- 
cerli conviene che li lasciate lievitare la terza volta sulla lamiera. 
I tedeschi usano mettere i pani in appositi panierini fodeiati di 
tela infarinata. Quando sono fermentati li rovesciano su una piastra 
d’ ardesia previamente riscaldata al forno bagnandoli con acqua tie- 
pida da tutte e due le parti, e collocano 1’ ardesia sulla lamiera onde 
cuocerli nel medesimo forno. 

Se farete con questa pasta un panino e, impastatolo con un po’ 
di farina asciutta, lo ridurrete in tanti bozzoletti da asciugai si al- 
l’aria, questi bozzoletti sciolti poi con gran cura entro un po’ d’ac- 
qua tiepida vi forniranno il lievito per la volta seguente. Potete 
fare un pane simile col lievito di birra, calcolandone 12 gr. per ogni 
chilogramma di farina di segale. 

Badate che l’ impasto sia molto sodo e asciutto senza perdere 
la sua elasticità. 

Il forno deve avere un calore più forte di sotto che di sopra. 

Invece di 2 chilogrammi di farina di segale potete prenderne 
uno di segale e uno di frumento. 
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Il pane di casa è sempre buono. 

Pane caldo e acqua fredda non furon mai buon pasto. 

4. Pane di patate. — Cuocete le patate nella cenere, mon- 
datele e schiacciatele fra un tovagliolo in modo che non vi restino 
bozzoli, pesatene 500 gr., unitevi 500 gr, di farina di frumento, il 
sale necessario e 20 gr. di buon lievito di birra sciolto in mezzo 
litro d’ acqua tiepida. Maneggiate la pasta in una catinella, unen- 
dovi, se occorresse, un po’ di farina per darle una certa consistenza. 
Lasciatela lievitare tutta la notte nella catinella coperta, entro un 
armadio, procedete quindi come indica la ricetta N.° 1. 

Pane, noci e fichi secchi, ne mangerei parecchi. 

5. Pane di farina di granturco. — Sciogliete 50 gr. di 
buon lievito di birra con un quartuccio d’ acqua tiepida, incorpora- 
tevi tanta farina di frumento mista colla farina di granturco da 
farne una densa pappa, che lascierete lievitare dopo avervi aggiunto 
il sale necessario. Versate questa pappa bene lievitata sulla spia- 
natoia dove avrete disposto dell’ altra farina bianca e gialla in parti 
eguali, aggiungendo ancora un quartuccio d’ acqua e un altro po’ di 
sale, e formate un pastone sodo e ben maneggiato, che dividerete in 
due parti e foggerete in forma di pani cilindrici. Messi i pani sulla 
lamiera unta e infarinata, lasciateli fermentare in luogo tiepido e 
debitamente coperti, cuoceteli poi a forno arditino, bagnandoli con 
acqua fredda o con l’albume un momento prima di sfornarli. 

Un pezzo di pane è nn buon sigillo allo stomaco. 

6. Pane di latte. — Sciogliete 40 gr. di lievito di birra con 
un piccolo bicchiere di latte crudo aggiungendovi 250 gr. di farina. 
Fatelo fermentare in una pentola presso al focolare, e quando è rad- 
doppiato abbondantemente di volume, unitevi sulla spianatoia 750 
gr. di farina tiepida, due tre pizzichi di sale, due tre cucchiai di 
zucchero e un cucchiaio d’anici di Puglia ben puliti, con quella 
quantità di latte crudo ma intiepidito che vi occorre per formare 
un pastone piuttosto sodo, che lavorerete a lungo e sbatterete for- 
temente col matterello finch’ è molto elastico e liscio. Formate quindi 
un bel pane lungo e cilindrico; se avete un paniere della stessa 
forma foderatelo con un tovagliolo infarinato, involgete il pane in 
questo tovagliolo per farvelo lievitare in luogo caldo e rovesciarlo 



poi sulla lamiera unta e infarinata. Se non disponete del paniere, 
collocate il pane direttamente* sulla lamiera. Quando è raddoppiato 
di volume, prima d 7 infornarlo, sfioratelo con una penna intinta nel 

latte caldo. 

Pane e pace vai più della torta. 

Pane a piacere, vino con misura. 

7. Pane di burro. — Fate un fermento, la sera presso il for- 
nello, con 40 gr. di lievito di birra, 6 cucchiai di farina e poc 7 acqua 
tiepida. Quando è abbondantemente raddoppiato di volume, unitevi 
un chilogramma di farina e un quartuccio d 7 acqua in cui avrete 
sciolto 40 gr. di burro e che sarà pure tiepida, più il sale necessario. 
Lavorate il composto con le mani nella catinella finché si stacca dalle 
dita, poi lasciatelo riposare tutta la notte ben coperto entro un ar- 
madio. La mattina, quando ha fermentato di bel nuovo, versatelo 
sulla spianatoia e senza nuli 7 altro aggiungervi maneggiatelo con 
forza, riducetelo in forma di pani di eguale dimensione, collocate 
questi sulla lamiera unta e infarinata, e quando sono lievitati, cioè 
gonfi e leggeri, cuoceteli a forno ardito, bagnandoli a metà cottura 
col latte. 




CAPITOLO SECONDO 



IL BRODO E LE MINESTRE IN BRODO. 

Sezione I. 



IL BRODO. 

Zuppa fredda, guerra aperta. 

1' Marnerà di fare il brodo colla carne. — Se volete che 
il brodo diventi buono dovete mettere al fuoco la carne nell’acqua 
fredda. Se gradite invece che resti più saporita la carne, date la 
preferenza all’acqua bollente. 

. RlC0rdat evi di lavare sempre bene la carne ma di non lasciarla 
mai giacere nell’acqua. Mezzo chilogramma di manzo (compresi gli 
ossi) vi basterà per fare 3 litri di brodo tanto più se vi aggiun- 
gerete delle verdure, come due cipolle, una carota (rapa gialla)^ una 
piccola radice di sedano, un pezzo di porro, un po’ di prezzemolo. 
Siccome il composto deve bollire circa ore 2 - 2 % abbonderete col- 
1 acqua calcolando la quantità che evapora, cioè un po’ meno del 
doppio (per avere 3 litri di brodo 5 litri d’acqua), e durante la cot- 
tura lo schiumerete con diligenza. Se invece d’ adoperarlo subito 
riporrete il brodo in luogo fresco, dopo qualche ora vi si formerà 
sopra una crostina di grasso che potrà benissimo servirvi per arro- 
stire patate, polenta o altre cose. 

Se il manzo che avete comperato contiene molto grasso, leverete 
via una parte di questo per metterlo in un tegamino e, dopo averlo 
coperto di latte, ve lo lascierete sciogliere adagio onde servirvene 
poi per P uso indicato sopra. 



* 
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Le partì migliori per fare il brodo sono il filetto, la costa e la 

coscia di manzo ; quest’ ultima è la più conveniente 
r,er il brodo sono quelli del filetto. Potete fare il brodo anche col 
castrato e col petto di vitello ; col primo riesce ordinario, col secoli o 
più delicato. Il brodo di vitello si adopera in genere per gli amm - 
Ci AUo stesso scopo serve una vecchia gallina o un paio di vec- 
chi piccioni. Il brodo va salato al momento di adoperarlo. 

C massima occorre mezzo litro di brodo per ogni persona. 



Iddio manda i cibi e i cuochi li manda il diavolo. 

2 Maniera di fare il brodo coll’ estratto Liebig. - L’e- 
stratto Liebig, che è sugo di manzo condensato e che si compera m 
tutte le drogherie, può fornire un ottimo brodo e sostituire effica- 
cemente quello del lesso. Questo genere di brodo si prepa™ 1D 
pochi minuti, vantaggio anch’ esso da non deprezzarsi. Mettete 
dunque al fuoco (per una persona) mezzo litro d acqua con u P 
setto di burro della grossezza d’una piccola noce e quanto fa sulla 
punta di un coltello d’estratto Liebig, salate e lasciate boi 
minuti il composto prima di cuocervi il riso, il semolino paste, 
ecc ecc Se vi aggiungerete un battutine di verdure (carote, cipolle, 
sedano porri, prezzemolo ecc. ecc.) soffritto in un po’ di burro o di 
strutto bollenti diluito con acqua fredda, e dopo breve bollitura 
passato da un colino, il brodo diverrà eccellente. 

All’estratto Liebig potete sostituire un cucchiaio o due di estratto 
Maggi o altro, purché vi assicuriate che sia buono. 



3. Brodo scuro fatto col fegato di manzo. - Pestate bene 
con un coltello 100 gr. di fegato di manzo finch’ è ridotto come 
una pappina e fatelo rosolare adagio in una piccola tegghia con un 
poco di burro o di strutto o di grasso proveniente da altro biodo 
(Vedi N » 1), mezza cipolla pestata, mezza carota e un pezzo di ra- 
dice di sedano tagliati a fette, un po’ di prezzemolo, se ne avete a 
disposizione. Quando il fegato ha preso colore, attaccandosi su 
fondo della tegghia, versatevi dell’ acqua, prima in piccola quantità, 
poi tanta da riempirne il recipiente, cioè mezzo litro circa. l ate 
bollire il composto un paio d’ ore a lento fuoco, rifondendo il iqui o. 
Questo brodo serve a dar colore e sapore a quello del lesso quan o 

è debole. 




